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Termometr kulinarny (0°C
do +250°C) 17,5cm Browin

Cena brutto 21,00 zt

Cena netto 17,07 zt
Dostepnoé¢ DOSTEPNOSC
Czas wysyiki 3 dni

Numer katalogowy 101300

Kod producenta 101300

Kod EAN 5908277700652
Producent Browin

Opis produktu

Czy wiesz, jak wazne dla finalnego efektu jest prawidtowe kontrolowanie temperatury podczas procesu pieczenia, wedzenia
czy gotowania? Mamy dla Ciebie sprawdzony sprzet, ktéry utatwi Ci prace w kuchni podczas przygotowywania pysznego,
domowego jedzenia.

¢ Niezbedny w kuchni - do pieczenia, wedzenia, gotowania- jedno urzadzenie przydatne w przygotowywaniu wielu
rzeczy.

¢ Z szerokim zakresem pomiaru temperatury - od 0 do 250°C.

* Trwaly i solidny - z wysokiej jakosci stali nierdzewnej, bezpiecznej dla Twojego zdrowia - posiada atest PZH i jest
dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

¢ Precyzyjny, z czujnikiem temperatury na szpikulcu (w obszarze miedzy 0,5 cm a 1 cm od poczatku
szpikulca) - Twoje miesa zawsze wyjdg soczyste lub odpowiednio kruche.

¢ Wygodny w uzytkowaniu - w zestawie specjalny klips utrzymujacy go na brzegu naczynia - dzieki niemu w tatwy
sposéb bedziesz kontrolowad temperature dania.

Nasz termometr kulinarny wykonany jest z wysokiej jakosci stali nierdzewnej, dzieki czemu mozesz bezpiecznie uzywac go
podczas procesu pieczenia, wedzenia czy gotowania. Urzgdzenie charakteryzuje sie szerokg skalg temperatury - od 0 do
250°C. Dla dokfadniejszego pomiaru termometr ma umieszczony w szpikulcu czujnik temperatury - sonde, ktéra precyzyjnie
mierzy temperature przyrzadzanego dania. Urzgdzenie posiada duzy, czytelny zegar z biatg tarcza. Termometr uzyskat atest
PZH.

Kontrolowanie temperatury moze sta¢ sie dziecinnie proste? Oczywiscie! Aby dokona¢ prawidtowego pomiaru temperatury
wystarczy, ze wbijesz sonde termometru w przygotowywane mieso. Czujka termiczna znajduje sie miedzy 0,5 cm a 1 cm od
poczatku szpikulca, dlatego warto zadbac o to, by termometr zostat odpowiednio wbity w przygotowywang potrawe.
Wystarczy chwila, aby odczytac uzyskany wynik.

Uzyj naszego profesjonalnego termometru kulinarnego i ciesz sie smacznymi, domowymi wyrobami!
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